



A. Latar Belakang 
Daging merupakan salah satu hasil ternak sumber protein hewani yang 
bermutu tinggi dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat untuk memenuhi 
asam-asam amino esensial tubuh (Rosyidi, 2010). Sejalan dengan pertumbuhan 
ekonomi serta meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya gizi bagi 
kesehatan, maka permintaan hasil ternak termasuk daging sapi terus 
meningkat. Daya beli konsumen yang meningkat mengakibatkan konsumen 
memilih daging yang bermutu dan berkualitas (Suryani, 2016). Berdasarkan 
hal tersebut maka perlu adanya usaha penyediaan daging berkualitas untuk 
memenuhi kebutuhan konsumen. Kualitas daging yang diinginkan konsumen 
antara lain mengandung protein tinggi, keempukan yang tinggi dan warna 
kemerahan (Riyanto, 1998). Salah satu cara untuk mengidentifikasi kualitas 
daging adalah dengan cara mengetahui kualitas fisik daging. Kualitas fisik 
daging meliputi pH, warna, susut masak, keempukan dan daya ikat air. 
Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah 
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan antara lain genetik, spesies, bangsa, 
tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon, 
antibiotik dan mineral) dan stres (Soeparno, 2009).  
Sapi SimPO, LimPO dan PO adalah sapi yang banyak dipelihara di 
Indonesia dan merupakan sapi hasil persilangan antara sapi lokal asli Indonesia 
dengan sapi impor dengan tujuan memperoleh performa yang lebih baik   
(Budi, 2013). Perbedaan bangsa dari suatu spesies mempengaruhi kualitas 
daging, hal ini dipengaruhi oleh gen yang menyusun tubuh ternak tersebut. 
Bangsa ternak dapat menghasilkan karkas dengan kerakteristiknya yang 
berbeda, bangsa sapi tipe besar akan menghasilkan komposisi karkas, stuktur, 
kualitas kimiawi dan kualitas fisik yang berbeda dengan bangsa sapi tipe kecil 
(Rosyidi et al., 2010). Penelitian Chambaz et al. (2002) menunjukkan sapi 
Limousin memiliki nilai keempukan daging yang lebih baik dan pH daging 
yang lebih rendah daripada sapi Simmetal. Hasil penelitian yang dilakukan 
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Rosyidi et al. (2010) diketahui bahwa sapi LimPO memiliki nilai keempukan 
daging yang lebih baik, pH daging yang lebih rendah dan nilai daya ikat air 
daging yang lebih tinggi daripada sapi PO.  
Perbedaan lokasi dan fungsi otot yang berkaitan dengan aktivitas kerja 
dapat menghasilkan daging dengan kualitas yang berbeda pula           
(Soeparno, 2009). Otot PP termasuk otot pasif dan otot TB termasuk otot aktif. 
Otot gerak aktif (ekstremitas) mempunyai ukuran yang lebih besar dan 
kandungan jaringan ikat yang lebih banyak daripada otot yang pasif  
(Swatland, 1984). Semakin besar ukuran serat otot dan semakin banyak 
kandungan kolagennya maka kualitasnya akan semakin rendah sebab otot 
demikian akan terasa alot bila dikonsumsi (Hafid, 1998). Penelititan yang 
dilakukan oleh Torrescano et al. (2002) menunjukkan nilai pH otot TB lebih 
tinggi daripada otot PP dan nilai keempukan otot PP lebih baik daripada otot 
TB. Menurut Riyanto (1998) nilai keempukan otot TB dan PP adalah 4,13 dan 
3,75, sementara nilai pH otot TB dan PP adalah 5,53 dan 5,62. 
Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk 
menganalisis pengaruh perbedaan bangsa sapi dan jenis otot terhadap kualitas 
fisik (pH, warna, susut masak, keempukan dan daya ikat air) daging sapi. 
B. Rumusan Masalah  
Kualitas daging dapat diketahui salah satunya dengan melihat keadaan 
fisik daging. Kualitas fisik daging meliputi pH, warna, susut masak, 
keempukan dan daya ikat air. Kualitas fisik daging dipengaruhi oleh faktor 
sebelum dan sesudah pemotongan, faktor sebelum pemotongan yang dapat 
mempengaruhi kualitas fisik daging  diantaranya adalah perbedaan bangsa dan 
jenis otot. Bangsa ternak dapat menghasilkan karkas dengan kerakteristiknya 
yang berbeda, bangsa sapi tipe besar akan menghasilkan komposisi karkas, 
stuktur, kualitas kimiawi dan kualitas fisik yang berbeda dengan bangsa sapi 
tipe kecil. Perbedaan bangsa pada ternak sapi mempunyai dampak pada 
besarnya proporsi lemak dibandingkan proporsi daging dan tulang selama 
penggemukan, dimana bangsa sapi tipe besar memiliki proporsi lemak yang 
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lebih banyak daripada sapi tipe kecil dan hal ini menyebabkan adanya 
perbedaan kualitas (fisik maupun kimia) daging dari berbagai bangsa sapi.  
Adanya perbedaan anatomis, lokasi dan fungsi otot juga berpengaruh 
terhadap karakteristik kualitas daging yang dihasilkan. Otot gerak aktif akan 
mempunyai kualitas fisik yang lebih rendah daripada otot gerak pasif karena 
ukurannya yang lebih besar dan kandungan jaringan ikatnya yang lebih banyak. 
Otot TB berada di daerah segitiga dari ujung ventral scapulla sampai ujung 
posterior dari humerus dan termasuk otot aktif sehingga akan menghasilkan 
daging yang kurang empuk. Otot PP berlokasi dibagian sternum pada dada 
depan (brisket) meluas sampai posterior kebagian dada belakang (plate) dan 
termasuk otot pasif sehingga akan menghasilkan daging yang empuk. Perlu 
dilakukan penelitian untuk menganalisis pengaruh perbedaan bangsa sapi dan 
jenis otot terhadap kualitas fisik (pH, warna, susut masak, keempukan dan daya 
ikat air) daging sapi. 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 
bangsa sapi (SimPO, LimPO dan PO) dan jenis otot (TB dan PP) terhadap 
kualitas fisik daging sapi. 
  
